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ABSTRACT 
Research on the lactic acid bacteria has been done up to now, both specifically on the 
isolation and characterization of lactic acid bacteria that have potential as probiotics. 
Probiotics are food supplement that can enhance and maintain balance of digestive tract. To 
be able to act as probiotics some requirements are needed. Production of probiotics by using 
the spray drying technique is one method to preserve the bacterial culture. In the use of a 
spray dryer technique, the coating material, inlet and outlet temperature and other variables 
shall be observed. The changing process in the spray-drying techniques transform the liquid 
phase into a dry phase (solid). Spray drying technique is one method to generate a product 
that is better, easier to handle, requires shorter production time, more simple production 
then certainly lower cost of production.  
Keywords: lactic acid bacteria, probiotic, spray drying  
 
ABSTRAK 
Penelitian mengenai bakteri asam laktat telah dilakukan sampai sekarang baik dari isolasi 
dan karakterisasinya sampai bakteri asam laktat yang memiliki potensi sebagai probiotik. 
Probiotik merupakan produk pangan yang dapat meningkatkan dan menjaga kesetimbangan 
saluran pencernaan. Untuk dapat bersifat probiotik maka beberapa syarat diperlukan. 
Produksi probiotik dengan penggunaan teknik kering semprot merupakan salah satu cara 
dalam mengawetkan kultur bakteri. Dalam penggunaan teknik pengering semprot ini perlu 
dititik beratkan pada bahan penyalut, suhu inlet dan outlet serta variabel-variabel lainnya. 
Proses perubahan dalam teknik pengeringan semprot mengubah fase cairan menjadi fase 
kering (padatan). Teknik pengeringan semprot adalah salah satu teknik yang menghasilkan 
produk yang lebih baik, lebih mudah penanganannya, waktunya lebih singkat, proses 
produksi yang lebih sederhana dan tentu saja harganya yang relatif lebih murah. Penelitian 
mengenai bakteri asam laktat telah dilakukan sampai sekarang baik dari isolasi dan 
karakterisasinya sampai bakteri asam laktat yang memiliki potensi sebagai probiotik. 
Probiotik merupakan produk pangan yang dapat meningkatkan dan menjaga kesetimbangan 
saluran pencernaan. Untuk dapat bersifat probiotik maka beberapa syarat diperlukan.  
Kata kunci: bakteri asam laktat, probiotik, pengering semprot. 
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PENDAHULUAN 
Pengawetan kultur bakteri telah 
banyak dilakukan, baik dengan cara biasa 
maupun dengan teknologi yang modern.  
Pengawetan kultur juga dapat 
diklasifikasikan berupa tujuan jangka 
panjang dan jangka pendek. Pengawetan 
kultur bakteri dengan cara yang lazim 
sering digunakan biasanya dilakukan 
terhadap stok kultur untuk fermentasi, 
yaitu dengan cara menyimpan pada agar 
miring (subkultur) yang biasanya 
digunakan untuk jangka pendek.  
Untuk waktu penyimpanan kultur 
mikroba jangka panjang biasanya 
digunakan cara yang lebih modern dan 
seringnya melibatkan alat-alat yang rumit 
dan mahal dan hasilnya berupa kultur 
mikroba yang lebih tahan lama. Pada 
proses pengawetan kultur yang lebih 
modern yang dilakukan oleh Morton dan 
Pulaski (1937), pengawetan kultur dengan 
cara dihidupkan pada agar miring atau 
pada media berupa media cair (broth) 
merupakan cara yang umum dilakukan, 
tetapi cara ini sangat memakan waktu 
serta memerlukan banyaknya tenaga 
kerja.  
Penggunaan desikator untuk 
pengeringan dan dengan menggunakan 
cara pembekuan juga sering diaplikasikan 
pada pengawetan kultur walaupun 
hasilnya masih kurang memuaskan serta 
dalam pengerjaannya memakan waktu 
yang relatif cukup lama (Proom dan 
Hemmons, 1949). Pengeringan adalah cara 
untuk mengurangi kadar air. Penggunaan 
teknologi yang lebih maju biasanya bisa 
digunakan oven pengering biasa atau oven 
vakum.  
Penggunaan alat berupa oven 
pengering biasa dan oven vakum dengan 
mudah dapat diterapkan dan sudah tentu 
biayanya relatif murah, tetapi viabilitas 
selnya agak kurang memuaskan karena 
terjadi penurunan kemampuan hidup 
mikroba yang cukup nyata. Menurut 
Tamime dan Robinson (1985) 
pengeringan dengan penggunaan oven 
vakum jarang digunakan karena hasilnya 
tidak begitu memuaskan disebabkan 
karena hanya mengandung 1-2% sel yang 
mampu tetap hidup.  
Beberapa cara yang kerap digunakan 
dalam teknik pengawetan kultur adalah 
dengan melakukan aplikasi pembekuan, 
pengeringan sederhana, oven biasa, oven 
vakum, pengeringan semprot, pengeringan 
dengan aliran fluida, pengeringan beku 
dan dengan cara menyublimasi cairan dari 
produk beku atau yang lebih dikenal juga 
dengan liofilisasi (Fu dan Etzel, 1995; 
Nuraida et al., 1995; Harmayani et al., 
2001; Morgan et al.,2006; Soro-Yao et 
al.,2014).  
Aplikasi jenis-jenis pengawetan 
kultur memiliki keuntungan dan 
kelemahan masing-masing, tetapi 
pembekuan, pengeringan dengan 
pengering beku dan pengeringan dengan 
pengering semprot adalah teknik yang 
paling kerap digunakan untuk pengawetan 
kultur (Harmayani et al., 2001; De Giulio et 
al., 2005; Gharsallaoui et al., 2007; Madhu 
et al.,2011).  
Kultur yang kering serta stabil 
dengan populasi yang tinggi begitupula sel 
bakteri yang tidak luka sangat diharapkan 
sehingga kemampuan dari sel-sel bakteri 
tersebut tidak berubah setelah mengalami 
pengeringan. Pemilihan kultur bakteri 
asam laktat yang hendak dipilih menjadi 
calon probiotik harus mempunyai sifat-
sifat tertentu. Untuk itu agar sifat-sifat 
tersebut dapat bertahan dengan baik maka 
diperlukan cara pengeringan yang tepat 
terhadap probiotik tersebut.  
 
Probiotik  
Secara sederhana probiotik harus 
tetap memiliki kemampuan hidup yang 
masih baik dan tidak berubah setelah 
mengalami perlakuan pengeringan. 
Probiotik dijelaskan dengan berbagai 
ragam definisi. Salminen (1999) 
menjelaskan melalui beberapa 
penelitiannya bahwa probiotik merupakan 
zat yang dihasilkan oleh suatu 
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mikroorganisme yang sanggup memicu 
tumbuhnya bakteri baik dan 
menguntungkan saluran usus dan 
pencernaan yang bertentangan dengan 
kerja dari antibiotik.  
Menurut Fuller (1989) bahwa 
probiotik merupakan bahan pangan 
berupa mikroorganisme yang hidup dan 
memberi efek terhadap inang (baik 
manusia juga hewan) dengan 
meningkatkan perbaikan pada 
kesetimbangan mikroflora saluran 
pencernaan baik manusia maupun hewan. 
Sehingga bisa ditetapkan bahwa probiotik 
merupakan sediaan yang mengandung 
mikroorganisme yang bisa memberikan 
kebaikan pada saluran usus pencernaan 
yang mampu tetap tumbuh dan hidup 
dengan cara kerja mengatur 
keseimbangan usus pencernaan.  
Beberapa bakteri asam laktat 
ternyata memiliki karakter sebagai 
probiotik dan telah banyak penelitian-
penelitian mengenai kemampuan bakteri 
asam laktat sebagai probiotik. Beberapa 
mekanisme terhadap kerja probiotik terus 
diteliti baik sebagai anti diare, anti alergi, 
anti kolesterol, anti inflammasi, anti 
kanker, anti influenza ( Salminen et al., 
1999; Kailasapathy dan Chin, 2000; 
Pereira et al., 2003; Boge et al., 2009).  
Syarat probiotik dan bersifat 
probiotik diperlukan persyaratan pada 
bakteri asam laktat seperti tertera yaitu : 
1. Bisa hidup pada pH rendah atau tahan 
asam, umumnya pada pH asam lambung 
yang mempunyai kisaran antara 1,5-2,0 
pada waktu saluran pencernaan kosong 
dan pH setelah makan 4,0-5,0, sehingga 
mampu hidup lebih lama dan tahan ketika 
melalui saluran pencernaan baik lambung 
dan usus. 2.  
Terhadap garam empedu stabil dan 
sanggup bertahan selama bakteri asam 
laktat tersebut berada di saluran 
pencernaan usus kecil. Sekresi empedu ke 
usus dimana empedu tersebut untuk 
mengabsorbsi lemak dan asam empedu 
yang terkonjugasi dan dapat terserap di 
usus kecil. 3. Produksi senyawa dan zat 
antimikrobial seperti asam laktat, 
hidrogen peroksida, dan bakteriosin. 4.  
Mampu melakukan penempelan di 
sel usus manusia, syarat pengkolonisasian 
bakteri asam laktat yang bersifat probiotik 
adalah faktor penempelan, aktivitas 
berlawanan kepada bakteri patogen, 
meningkatnya sistem imunitas tubuh dan 
mempersingkat kejadian infeksi. 5.Dapat 
tumbuh serta berkembang baik dalam 
saluran pencernaan manusia, tentu saja 
kemampuan untuk tumbuh dan membelah 
memperbanyak diri pada probiotik harus 
diperhatikan.  
Pada saluran pencernaan beberapa 
bakteri asam laktat bifidobakteria dan 
laktobasili tumbuh dan berkembang baik 
tanpa oksigen atau dengan cara anaerob . 
6. Dapat membentuk koagregasi yaitu 
mengubah menjadi lingkungan mikroflora 
normal yang seimbang, selain itu 
koagregasi juga bentuk dari salah satu 
kelebihan sifat dari bakteri asam laktat 
untuk berinteraksi antar bakteri untuk 
saling menempel. 7. Harus aman ketika 
akan dimanfaatkan untuk terapi dan 
pengobatan pada manusia.  
Salah satu pengujian pada probiotik 
sehingga bisa menjadi asupan pada 
manusia ialah dengan uji in vivo. Produksi 
probiotik dapat diproduksi dengan 
menghasilkan suatu produk yang 
terkandung bakteri asam laktat yang 
berimplikasi mendatangkan efek 
kesehatan. Contoh beberapa produk 
probiotik adalah yogurt, keju, jus, 
sauerkrauet, sosis dan masih banyak lagi 
contoh lainnya.  
Tetapi dari produk-produk tersebut 
permasalahannya adalah ketersediaannya 
dalam bentuk yang kurang tahan lama, 
mudah rusak dan relatif tidak mudah 
dibawa sehingga dalam penyimpanan dan 
kebutuhan ruangan yang lebih luas proses 
penanganannya. Sehingga perlu dipikirkan 
usaha yang tepat untuk menghasilkan 
produk probiotik yang lebih ringkas, lebih 
awet dan tidak perlu ruangan 
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penyimpanan yang terlalu luas (Yoon et 
al., 2005; Irvine dan Hekmat, 2011; 
Tamminen et al., 2013; Castro et al.,2014). 
Beberapa penelitan telah banyak 
dipelajari terhadap genus bakteri 
Lactobacillus dan Bifidobakteria yang 
memiliki ciri khas sebagai probiotik. 
Sampai sekarang pun masih tetap 
dilakukan pengujian-pengujian terhadap 
genus-genus yang telah ada dan sudah 
diaplikasikan pada penelitian produk 
probiotik, maupun terhadap genus-genus 
baru yang menjanjikan dalam usaha 
mencari sumber bakteri asam laktat yang 
bersifat serupa probiotik.  
Hal ini karena kebutuhan probiotik 
semakin meningkat, perlunya 
pengembangan genus-genus bakteri 
probiotik yang baru serta perlunya 
pengujian bakteri probiotik itu dalam uji 
dengan cara in vivo dan tentu saja dengan 
cara in vitro.  
 
Produksi Probiotik dengan Metode 
Pengeringan Semprot (Spray Drying) 
 Pengeringan merupakan salah satu 
teknik atau metode perlindungan untuk 
memperpanjang atau mengawetkan kultur 
yang paling mudah diaplikasikan. 
Pengawetan dengan pengeringan telah 
lama dilakukan, dan cara yang sangat 
sederhana berupa penggunaan sinar 
matahari.  
Penjemuran di bawah panas 
matahari adalah cara yang paling lama dan 
yang paling sering dilakukan karena 
biayanya yang murah. Biasanya 
penjemuran di bawah sinar matahari ini 
sering digunakan secara tradisional pada 
pembuatan terhadap laru tempe atau ragi 
tape. Penggunaan teknik kering semprot 
merupakan salah satu cara untuk 
mengeringkan dan memproduksi kultur 
bakteri asam laktat yang awet.  
Teknik pengeringan semprot 
memiliki beberapa keuntungan yaitu 
mudah dilakukan, tidak menggunakan 
tahapan yang banyak, alat yang relatif 
murah, waktu pengerjaan yang lebih 
singkat, kadar air yang rendah dan hasil 
yang diperoleh juga relatif lebih baik 
daripada hanya menggunakan alat 
pengeringan biasa. Penelitian-penelitian 
yang menggunakan teknik pengeringan 
semprot telah banyak dilakukan dengan 
hasil yang cukup memuaskan (Harmayani 
et al., 2001; Triana et al., 2006; Sunny-
Roberts dan Knorr, 2008; Madhu et al., 
2011; Jantzen et al., 2013; Yonekura et al., 
2013). Pada penggunaan pengeringan 
semprot juga terdapat bahan-bahan yang 
sebaiknya ditambahkan dan diperlukan 
dalam langkah pengeringan. Penggunaan 
bahan-bahan tersebut berfungsi sebagai 
pengikat, selain itu sebagai materi yang 
melapisi sel bakteri sehingga mencegah 
dari bersinggungnya langsung dengan 
ekstrimnya suhu lingkungan.  
Jenis-jenis bahan-bahan pelapis sel 
bakteri bisa berupa susu skim, gum akasia, 
maltodekstrin, natrium alginat, kitosan, 
monosodium glutamat dan hidroksipropil 
metilselulosa (Gardiner et al., 2000; 
Bomba et al., 2002; Desmond et al., 2002; 
Corcoran 2003; Triana et al., 2006; 
Fritzen-Freire et al., 2011; Yonekura, 
2013). Aplikasi bahan pelapis atau 
penyalut ini biasanya mempertimbangkan 
harga, kegunaan, kemudahan 
terdispersinya serta kemudahan dalam 
mendapatkan bahan pelapis/penyalut 
tersebut. Beberapa contoh bahan yang 
paling sering ditambahkan sebagai 
pelindung biasanya maltodekstrin, susu 
skim serta monosodiumglutamat.  
Penggunaan spray drying atau 
pengering semprot biasanya 
menggunakan suhu tinggi pada 
pengawetan kulturnya, sehinga perlu 
dititik beratkan dalam usaha 
mempertahankan kultur agar selalu tetap 
hidup. Penggunaan kering semprot sering 
digunakan suhu inlet dan suhu outlet yang 
tergantung pada zat atau bahan yang akan 
dikering semprot, selain itu penggunaan 
pola aliran udara, penggunaan 
kelembaban dan suhu, aliran cairan dan 
pembentukan butiran merupakan 
083 
Jurnal Agroindustri Halal ISSN 2442-3548 Volume 3 Nomor 1, April 2017 082 
 
variabel-variabel proses utama dari 
pengeringan semprot.  
Penggunaan suhu inlet berkisar 
antara 110oC sampai dengan 180oC, 
melebihi daripada itu maka akan lebih 
banyak mikroorganisme yang mati. 
Kemudian untuk suhu outletnya bervariasi 
antara 85-105oC (Harmayani et al., 2001; 
Desmond et al., 2002; Corcoran et al., 
2003; Fritzen-Freire et al., 2011; Jantzen 
et al., 2013). Proses pengering semprot 
mengubah masukan berupa cairan emulsi 
atau pembentukan fase dispersi menjadi 
produk kering.  
Cairan kemudian diubah menjadi 
bagian-bagian yang sangat kecil dengan 
menggunakan roda yang berputar, dan 
menyemburkan butiran-butiran yang 
secara tiba-tiba setelah berhubungan atau 
bersinggungan dengan aliran udara panas 
(atomisasi dengan sejumlah udara panas). 
Waktu kontak antara udara pengering 
dengan droplet di dalam bilik pengering 
sangat lah singkat, hanya dalam waktu 
beberapa detik saja sehingga sedikit sekali 
kemungkinan terjadinya degradasi karena 
panas (Gharsallaoui et al., 2007).  
Penggunaan metode pengering 
semprot terutama dilakukan untuk hasil-
hasil yang sangat sensitif terhadap suhu 
panas dan sediaan produk berkualitas 
tinggi. Kesimpulan Salah satu teknik yang 
dapat digunakan dalam mengawetkan dan 
memproduksi probiotik sehingga 
dihasilkan produk probiotik yang relatif 
daya simpannya lebih lama dan lebih 
mudah ditangani adalah penggunaan 
teknik pengeringan semprot.  
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